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KARALAHANA SARMASI

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

40 adet karalahana yapragi, 8x10 cm ebadinda
50 g tereyag! veya sadeyad

Iciigin:

200 g pilavlik bulgur

300 g dana doés kiyma, yagl

3 adet orta boy sogan, ince kiyilmis
1 cay kasigi aci pul biber

2 cay kasigi kuru nane

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasidi tuz

Y2 litre su

Karalahana yapraklarini 2 litre suda 5 dakika pigirin. SGztn ve bir kenara alin.

Harcini hazirlamak i¢in bulguru suda bir defa yikayip stzdirin.

Bir k&se ya da tepside kiyma, sodan, pul biber ve nane ile karistirin. Karabiber ve 1/2 tatli kasidi tuz ekleyerek
tekrar karigtirin.

Karisimi 40 esit parcaya bolin. ]

Diz bir zemine karalahana yapraklarini damarli kisimlari tGste gelecek sekilde yayin. I¢ harcini uzun kismina
¢cizgi halinde yerlestirin. Yapragi bir tam tur kenarlarini igine katlayarak 2,5-3 santim eninde sarin.

Kalan karalahana yapraklarini tencere dibine yerlestirin. Uzerine sarmalar dizin.

2 litre suyu, yag ve 'z tatl kasigi tuzla sos tenceresinde begs dakika isitin. Sarmalarin Gzerine gezdirin.
Sarmalarin Uzerini ters gevirdiginiz bir tabakla kapayin.

Tencere kapagini kapamadan orta ateste 10 dakika pisirin. Daha sonra kisik atese getirerek kapagi kapali
olarak 45 dakika - 1 saat pisirin. Sicak servis edin.

Not: Dogu Karadeniz’'de geleneksel olarak misirla (korkota) pisirilen bu tarifi, bulgur yerine misir yarmasi
kullanarak da hazirlayabilirsiniz. Piring kullanmayi da tercih edebilirsiniz. Sarmadan artan karalahana
yapraklarini ¢corba igin saklayabilirsiniz.
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